食品学実験における取り組み : 緑茶飲料の化学成分定量実験と官能評価の関連づけ by 清澤 朋子 & 外崎 秀香























The Quantitative Analysis and Sensory Evaluation of

























試料 原材料 特徴に関する表示内容（抜粋） 
A 緑茶(日本)、ビタミン C 国産茶葉 100% 
B 緑茶(日本)、ビタミン C 国産茶葉 100%、無着色無香料、まろやか、旨味、甘味 
C 緑茶(国産)、酸化防止剤(ビタミン C) 初摘みの茶葉 10%ブレンド、さわやかな香り 
D 緑茶(国産)(静岡茶 50%以上)、ビタミン C 静岡茶入り 
E 緑茶(国産)、酸化防止剤(ビタミン C) 国産茶葉使用、ごくごく飲める、すっきり 
F 緑茶(日本)、ビタミン C 国産茶葉、二段焙煎茶葉ブレンド、香ばしい香り、深みのある味わい 
G 緑茶(日本)、ビタミン C 無香料無調味、香り高い、まろやか 
H 緑茶(国産)、ビタミン C 国産茶葉・抹茶 100%、香り、深い味わい、石臼挽き抹茶豊富 
I 緑茶(国産)、ビタミン C にごり、抹茶、ふくよかな旨み・香り 
J 緑茶(日本)、抹茶(日本)、ビタミン C 国産茶葉 100%、茶葉たっぷり、健康カテキン 2 倍 
表1.　10種類の市販ペットボトル緑茶飲料［ 品名：緑茶（試料飲料水）］




















　緑茶飲料の官能評価における評価点は平均値±標準偏差で示した。統計処理には Microsoft Excel 




34.0～77.4 mg ／100 mL、カフェイン含量は7.0～16.5 mg ／100 mL であった。
　タンニン含量とカフェイン含量の間には有意な正の相関が認められ（表２）、試料 A ～ F は、タ
ンニンおよびカフェインのいずれの含量も低く、どちらも下から50% の位置に含まれていた。また、
試料の中にはタンニン濃度が高く「健康カテキン２倍」と表示されているものがあった。10種類の市
販緑茶飲料のうち、タンニンおよびカフェイン含量が中央値（それぞれ41.1、8.1 mg ／100 mL）よ
り大きい値を示した４種類の試料（試料 G ～ J）はすべてメーカー品であり、そのうち３種類（試料
H ～ J）の表示内容に「抹茶」の記載があった。































ニン34.2～62.4 mg%、カフェイン０～13.6 mg% である。今回は測定方法が異なるものもあるが、現
在の市販緑茶飲料でもこれらの報告と同様の結果が得られている。10種類の試料は、急須でいれるお
茶に比べてタンニンやカフェイン含量が少ないものが多く、とくに自主企画商品や共同企画商品など


























  タンニン カフェイン  飲みやすさ お茶らしさ 好ましさ 
 化学成分含量       
 タンニン ―  0.865 **  -0.735 * 0.370  -0.640 * 
 カフェイン   ―   -0.782 ** -0.016  -0.671 * 
 官能評価点            
 飲みやすさ          0.853 ** 
 お茶らしさ          0.330  
＊1 官能評価点は平均値を用いて計算した。緑茶飲料の各成分含量および評価点は相関係数（評価点を含む場合は多分相関係数、多分系列相関係数）
を求め、検定した。* p<0.05 で相関あり ** p<0.01 で相関あり 
表2.　測定結果間の相関係数＊1
図2.　市販緑茶飲料における官能評価結果間および官能評価結果と化学成分含量の関係
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